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WAFFLE MAKER SWE 1200 C3

Introduction

Congratulations on the purchase of your new ap-
pliance.

You have clearly decided in favour of a quality
product. These operating instructions are a part of
this product. They contain important information in
regard to safety, use and disposal. Before using
the product, familiarise yourself with all of these
operating and safety instructions. Use the product
only as described and only for the specified areas
of application. Retain these instructions for future
reference. In addition, pass these documents on,
together with the product, to any future owner.

Intended Use

This appliance is intended for baking waffles for
household use. It is not intended for the prepara-
tion of other foods nor for commercial or industrial
purposes.

Technical data

Voltage: 220-240V ~,
50/60 Hz

Max. power

consumption: 1200 W

All of the parts of this appliance
that come into contact with food
are food-safe.

5t
Items supplied
Waffle Maker

Operating manual

After unpacking, remove all packing materials or
protective foils from the appliance.

Appliance description
@ Operating lamp (red / green)
® Hand grip

© Control knob

O Cable retainer
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Safety instructions

DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

» Ensure that the appliance never comes into contact with water
while the plug is inserted into a power socket, especially if you are
using it in the kitchen and close to the sink.

» Ensure that the power cable never becomes wet or damp when the
appliance is in use. Route the cable so that it cannot be trapped or
damaged in any way.

» To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power cables
to be replaced at once by qualified technicians or our Customer
Service Department.

~ Always disconnect the plug from the mains power socket after use.
Simply switching the appliance off is not sufficient, as it remains un-
der power for as long as the plug is inserted into the power socket.

» Do not use an external timing switch or a separate remote control
system to operate the appliance.

WARNING - RISK OF INJURY!

~ This appliance may be used by children of the age of 8 years or
more and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are
being supervised or have been instructed with regard to the safe
use of the appliance and have understood the potential risks.

» Children must not play with the appliance.

SWE 1200 C3 GB 3
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WARNING - RISK OF INJURY!

» Very hot steam can escape when opening the lid. It is therefore
best to wear oven mitts when opening the appliance.

» Cleaning and user maintenance should not be performed by chil-
dren, unless they are older than 8 years of age and are supervised.

» Children younger than 8 years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

~ Parts of the appliance will become hot during operation; you
should hold the appliance only by the grip. The control knob can
also become hot after the appliance has been in operation for a
certain amount of time - therefore, it is best to wear oven mitts.

A Caution! Hot surfaces.

ATTENTION! RISK OF FIRE!

» Baked foods can burn! For this reason you should never place the
appliance under flammable objects, especially flammable curtains.

» Never leave appliance unsupervised while it is in use.

4 GB SWE 1200 C3
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Preparing the waffle iron

Before taking the appliance into use check to ensure
that the appliance, the power plug and the power
cable are all in a serviceable condition and that all
packaging materials have been removed.

1) First of all, clean the appliance as described in
“Cleaning and Care”.

2) Lightly grease the baking surfaces with oil that
is suitable for baking. This will help better loosen
any production residues perhaps remaining on
the baking surfaces.

3) Heat the appliance briefly to the maximum tem-
perature (Position 5) with the lid closed. For this,
insert the plug info a mains power socket and
slide the control knob @ all the way to the right.

> On this first use the development of a light
odour may occur, caused by production
residues (a slight smoke development is also
possible). This is normal and stops after a
short time. Provide for sufficient ventilation.
Open a window, for example.

The red operating lamp @ glows all the time when
the plug is connected to a mains power socket.
The green operating lamp @ glows as soon as the
programmed temperature has been reached.

4) Remove the power plug and, with the lid open,
allow the appliance to cool down.

5) Clean the appliance again as described in
“Cleaning and Care”. The waffle iron is now
ready for use.

Baking waffles

When you have prepared a batter that is intended
for baking in waffle makers:

1) Heat the appliance with the lid closed. For this,
insert the plug into a mains power socket and
slide the control knob @ to position 3. The fur-
ther you slide the control knob @ to the right,
the darker the waffles will be baked.

SWE 1200 C3

> Should you have prepared a low-fat dough,
such as a quark dough, then lightly grease the
baking surface with butter, margarine or an oil
suitable for baking.

As soon as the green operation lamp @ glows, the
appliance is hot!

2) Spread the batter evenly across the bottom
baking surface. To determine the correct
amount of batter, fill it with batter until the bat-
ter lightly touches the edge of the baking area.
If necessary, increase or decrease the amount
of batter used in the next waffle. Ensure that
the batter does not run over the edge of the
baking surface. Now close the lid.

3) You can open the lid to check the baking result
after 2 minutes at the earliest. Opening the lid
earlier will only tear the waffle.

The waffles are ready after about 3 minutes.

> As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal taste and the consfitu-
ency of the batter, the baking time can vary:
Therefore, bake the waffles until your own
desired level of browning has been achieved.
You can determine the level of browning either
by adjusting the control knob @ or through
the baking time. In this way, the waffles can be
baked from a golden yellow to a crispy brown.

When removing the waffles, be sure not to acciden-
tally damage the coating of the baking surfaces.

If you do, it will be harder to separate the waffles
from the surfaces.

4) After baking the last waffle, remove the plug
from the mains power socket and allow the
appliance to cool with the lid up.

GB 5
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Cleaning and care

ATTENTION!

> Never open the casing of the appliance. There
are no user-serviceable elements inside. When
the casing is open, there is the risk of receiving
a fatal electrical shock. Before cleaning the
appliance, remove the power plug from the
wall socket and allow the device to cool down
completely. Risk of injury!

DANGER -
RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

Under no circumstances may the compo-
nents of the appliance be submerged in
water or other liquids! There would be the
risk of a fatal electric shock upon the next
use of the appliance should moisture be
present in the voltage conducting elements.

M First of all, clean the baking surfaces with a dry
paper towel fo soak up the grease residue.

M Then clean all surfaces and the power cable with

a lightly moistened dish cloth. Always dry the
appliance well before using it again.

> Do not use detergents or solvents. These could
not only cause damage to the appliance, they
can also leave traces that could be baked into
the next waffles.

In the case of stubborn residues:

B NEVER make use of hard objects. These could
damage the coatings of the baking surfaces.

M ltis better to lay a wet dish cloth on the en-
crusted residues in order to soften them.

6 GB

Storage

Allow the appliance to cool down completely
before putting it into storage.

Wind the power cable around the cable retainer @
on the underside of the appliance and secure the
end of the cable with the clip.

Store the appliance in a dry location.

Disposal
Do not, under any circumstan-
ces, dispose of the appliance
with household refuse.
This appliance is subject to the

provisions of European Direc-
tive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations. In case
of doubt, please contact your waste disposal centre.

0%79 Dispose of all packaging materials in an

% environmentally friendly manner.

SWE 1200 C3
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Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The validity period of the warranty starts from the
date of purchase. Please keep your original receipt
in a safe place. This document will be required as
proof of purchase.

If any material or production fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
at our discretion. This warranty service is depend-
ent on you presenting the defective appliance and
the proof of purchase (receipt) and a short written
description of the fault and its time of occurrence.

If the defect is covered by the warranty, your product
will either be repaired or replaced by us. The repair
or replacement of a product does not signify the
beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or fragile
parts such as switches, batteries, baking moulds or
parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating instruc-
tions for the product regarding proper use of

the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall be
deemed void in cases of misuse or improper handling,
use of force and modifications/repairs which have
not been carried out by one of our authorised
Service centres.

GB 7
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

® Please have the fill receipt and the item number
(e.g. IAN 12345) available as proof of purchase.

® You will find the item number on the type plate,
an engraving on the front page of the instructions
(bottom left), or as a sticker on the rear or bottom
of the appliance.

® |f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

® You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be provided
to you. Ensure that you enclose the proof of pur-
chase (till receipt) and information about what
the defect is and when it occurred.

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and software on
www.lidl-service.com.

Service

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 280094

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

8 GB

Recipes

Basic batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Scramble the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the vanilla sugar. Now add the flour and baking
powder, and stir in.

Lastly, add the milk bit by bit and stir in until the
dough has a smooth, soft consistency.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter, sugar and eggs into a foamy batter.
Cut in the sour cream, then stir in the flour and corn
starch.



SILVERCREST'

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

40 g poppy seed mix (ready-to-use product)
50 g sugar

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

Whisk the eggs and stir in the sugar and the mar-
garine or butter to form a smooth dough. Add the
remaining ingredients and blend everything well.
Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and créme
fraiche until creamy. Stir in the chocolate chips
and the flour.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g poppy seed mix (ready-to-use product)
200 g flour

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, egg and poppy seed
mix to a foamy batter, then stir in the flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

GB 9
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Stir the butter together with the eggs, milk, hazelnuts
and flour.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon
290 g flour

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

Icing sugar and cinnamon powder for dusting.

Peel, quarter, core and dice the apples. Cut the
marzipan into small cubes.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, eggs, sugar and cinnamon into a
foamy batter. Stir in the apple and marzipan pieces.
Then stir in the flour, baking powder and milk.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Mix some icing sugar and cinnamon and dust the
warm waffles with the cinnamon sugar.

10 GB

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, honey, eggs and salt to a foamy
batter; stir in the milk, then the sugar, flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk
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Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and cinnamon
until creamy. Then stir in the milk, white chocolate
and flour.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and sour
cream and the rum flavouring until creamy.
Then stir in the flour and oat flakes.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.
Then stir in the lemon zest, flour, baking powder,
the desiccated coconut and milk.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

GB 11
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Close and heat up the waffle iron.
Peel the bananas and cut them into small pieces.

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.
Then mix in the banana pieces, flour and baking
powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

Knead the butter, sour cream, flour, Parmesan
cheese and some salt into a smooth batter.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

12 GB

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 thsp butter milk

150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil

3 stalks of basil

Close and heat up the waffle iron.

First separate the eggs. Beat the whites until stiff.
Beat the yolks with the butter and salt until creamy.
Then blend in the butter milk and the flour.

Drain the tomatoes and cut them into small pieces.
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the
leaves and cut into small pieces. Stir the tomatoes
and baisil into the mixture, then mix in the egg
white. Stir the batter occasionally so that the
tomato pieces are distributed evenly.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 4 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes
4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

Peel, wash and finely grate the potatoes.
Close and heat up the waffle iron.

Stir the potatoes together with the eggs, oatmeal
and some salt in a bowl. Mix in the flour and the
starch. Plug the rosemary needles from the branch,
chop them and stir them into the potato batter.
Place about 5 tablespoons of batter in the middle
of each lower baking surface, and use a spoon to
spread the batter to all sides.

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake
for about 5 minutes until golden brown. Lay the
ready waffles on a cake grill.

GB 13
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GOFRISUTO SWE 1200 C3

Bevezetés
Gratuldlunk 6j késziiléke megvasarlasdhoz.

Vésarlasaval kivaléd mindségi termék mellett dén-
ttt. A haszndlati Otmutaté a termék része. Fontos
tudnivalékat tartalmaz a biztonsdgra, haszndlatra
és drtalmatlanitasra vonatkozdlag. A termék
hasznélata eldtt ismerkedjen meg a haszndlati és
biztonsdgi utasitdsokkal. Csak a leirtak szerint és
a megadott célokra haszndlia a terméket. Orizze
meg ezt a leirdst. A készilék harmadik személy-
nek térténd tovébbaddsakor adja a termékhez
valamennyi leirdst is.

Felhasznalasi cél

Ez a készilék hdzi haszndlatra alkalmas gofrisitésre
haszndlhaté. Nem alkalmas mas élelmiszerek elké-
szitésére és nem haszndlhaté kereskedelmi vagy
ipari célokra.

16 HU

Miszaki adatok

220-240V ~,
50/60 Hz

Max. teliesitményfelvétel: 1200 W

i
Tartozékok felsorolasa

Gofrisiité

Fesziltség:

A késziilék élelmiszerekkel érintkezd
részei élelmiszer-biztosak.

Kezelési utasitds

Kicsomagolds utdn vegye le a készilékrsl az
3sszes csomagoldanyagot és védé dntapadét.

Készulék leirasa

@ miksdésielz8 lampa (piros / z&ld)
O kézi fogantyd

© szabdlyozégomb

O Kdabelcsévéls



SILVERCREST'

Biztonsagi utasitasok

VESZELY- ELEKTROMOS ARAMUTES!

~ Ugyelien rd, hogy a késziilék soha ne érintkezzen vizzel, mikéz-
ben a hélézati csatlakozé a csatlakozbaljban van, kiléndsen ha egy
konyhé&ban a mosogaté helyiség kézelében haszndlja.

~ Ugyelien ré, hogy a hdlézati kdbel ne legyen vizes vagy nedves
az izemeltetés kdzben. Tdrolja Ggy, hogy ne szorulhasson be és
mds médon se sérilhessen meg.

~ A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt hélézati csatlakozét
vagy vezetéket azonnal cseréltesse ki erre felhatalmazott szakem-
berrel vagy az tgyfélszolgdlattal.

» Haszndlat utdn mindig hizza ki a hdlézati csatlakozét a csatla-
kozé aljzatbdl. A kikapcsolds magdban nem elegendd, mert a
készilékben haldzati fesziiltség van, amig a hélézati csatlakozd
be van dugva a konnektorba.

» Ne haszndljon a készilék Gzemeltetésére kilsd id8kapcsold Srét
vagy kilén tavirdnyités rendszert.

FIGYELMEZTETES- SERULESVESZELY!

~ A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal illetve tuddssal
nem rendelkezd személyek feligyelet mellett haszndlhatjak, vagy
ha felvildgositottdk Sket a késziilék biztonsdgos haszndlatardl és
megértették az ebbd| eredd veszélyeket.

~ Gyermekeknek nem szabad a késziilékkel jatszani.

SWE 1200 C3 HU 17



SILVERCREST'

FIGYELMEZTETES- SERULESVESZELY!

~ A fedél felnyitésakor forré g8z csapédhat ki. Ezért ajanlatos
edényfogé keszty(t haszndlni.

~ A tisztitdst és a felhaszndléi karbantartast nem végezhetik gyerme-
kek, csak ha elmiltak 8 évesek és feligyelet mellett vannak.

~ Ugyelien arra, hogy 8 évesnél kisebb gyermekek ne keriilienek a
készilék és a csatlakozd vezeték kdzelébe.

~ A készilék bizonyos részei mikédés kézben felforrésodhatnak,
ezért csak a fogantyit fogja meg. Egy bizonyos mikédési id8

elteltével a szabdlyozd gomb is felforrésodhat, ezért haszndljon
inkdbb edényfogé keszty(t.

A Figyelem! A feliletek forrék.

FIGYELEM! TUZVESZELY!

~ A pékdruk kénnyen meg tudnak gyulladnil Ezért soha ne helyezze
a késziléket gydlékony targyak ald, killénésen gyulékony fiiggs-
nydk ald ne rakja.

» Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

18 HU SWE 1200 C3
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A gofrisiité elokészitése

Mielétt izembe helyezné a késziiléket, gy&z8djon
meg réla, hogy a csatlakozé és a vezeték tokéletes
dllapotban vannak-e és hogy valamennyi csomago-
|6anyagot eltdvolitott-e a készilékrsl.

1) Elssként tisztitsa meg a késziiléket a ,Tisztitas
és dpolds” fejezetben leirtak szerint.

2) A sitéfeliletet kenje meg vékonyan siitésre
alkalmas olaijal. igy jobban oldédnak le a
sitéfeliletrdl a gydrtdsbél esetlegesen vissza-
maradt anyagok.

3) Melegitse fel egyszer a késziiléket csukott
fedéllel a lehetd legnagyobb fokozaton
(5-8s helyzet). Ehhez dugja be a csatlakozét a
dugaliba és tolja a szabdlyzégombot @ teljesen

jobbra.

TUDNIVALO

> Els8 haszndlatkor a gydrtasbdl visszamaradt
anyagok miatt enyhe kellemetlen szag kelet-
kezhet (csekély fust is képzédhet). Ez normd-
lis és révid id8 elteltével eldll. Gondoskodjon
megfeleld szell6zésrél. Nyisson ablakot.

A piros mikédésielzé lampa @ addig vildgit, amig

a csatlakozé a konnektorban van. A z&ld miksdés-

ielzé lampa @ akkor vilagit, ha a készilék elérte a

bedllitott hémérsékletet.

4) Ezutdn hizza ki a konnektorbdl a halézati
csatlakozét és hagyja a késziléket nyitott
dllapotban lehdlni.

5) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolés” fejezetben leirtak szerint. Ezutdn a
gofrisitd izemképes .

Gofrisités
Ha elkészitette a gofrisitébe vald tésztat:

1) Melegitse meg a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez dugja be a csatlakozét a dugaszold
alizatba és forditsa el a szabdlyzé gombot @
3-as helyzetbe. Minél ink&bb jobbra tolja a
szabdlyzégombot @, anndl sététebbre silnek
a gofrik.

SWE 1200 C3

TUDNIVALO

> Ha zsirban szegény tésztat készitett, mint pl.
tGrét tartalmazé tésztdt, akkor a sitéfeliletet
enyhén zsirozza ki sitéshez alkalmas vaijjal,
margarinnal vagy olajjal.

Amikor vildgit a zéld miksdésielz8 ldmpa @), a

készilék forrd!

2) Egyenletesen oszlassa el a tésztét az alsé
sitélapon. A helyes tésztamennyiség meghatd-
rozdsdhoz annyit tésztdt t8ltsdn bele, amig az
enyhén felér a sitéfeliletek szélére. Ameny-
nyiben szilkséges, névelie vagy csdkkentse
a tészta mennyiségét a kdvetkezd gofrindl.
Vigydzzon, hogy a tészta ne csurogjon le a
sutsfeliletrdl. Csukja be a fedelet.

3) Varjon legaldbb 2 percig, majd nyissa ki a
gofrisitét, hogy megnézze, eléggé megsilt-e
mér. Ha id8 elétt nyitja ki a gofrisitét, a gofri
tésztdja elszakadhat.

A gofri kb. 3 perc milva készil el.

TUDNIVALO

> A siitési id6 véltozhat, mivel a megsiilt gofri
szine nagyban figg személyes izlésinkt8| és
a tészta fajtdjatdl: ezért a gofrit addig susse,
amig el nem érte a kivant piritdsi szint. A piritas
fokét vagy a szabdlyzé gombbal @ vagy
a sitési idével hatdrozhatia meg. Ily médon
aranybarndra vagy akdr ropogésra is siitheti.
Ha kiveszi a gofrit a sitébdl, tigyelien arra, nehogy
véletleniil felsértse a sitéfeliilet bevonatdt. Kilénben
a megsérilt helyen sitéskor leragadhat a gofri.
4) Ha az utolsé gofri is megsiilt, hozzuk ki a halézati
csatlakozét a konnektorbél és hagyjuk a készi-
|éket kinyitva lehGlni.
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Tisztitas és apolas

FIGYELEM!

> Soha ne nyissa fel a burkolatat.A készilékhd-
zon belil semmiféle kezel8elem nem taldlhats.
Aramités okozta életveszély dll fenn, ha nyitva
van a készilék hdza. A készilék tisztitdsa el&tt
elészér hizza ki a csatlakozét a dugaszold
alizatbdl és hagyja lehiIni a késziléket. Fenn-
dll annak a veszélye, hogy megégeti magat!
Sérilésveszély!

VESZELY - ELEKTROMOS ARAMUTES!

Semmi esefre sem szabad a késziilék része-
ket vizbe vagy egyéb folyadékba mértanil
Az elekiromos dramiités életveszélyt okozhat
az Gjbdli hasznélatbavétel sordn, ha folya-
dék keriil a fesziltségvezetd részekbe.

B Haszndlat utdn térélie meg a sitéfeliletet
szaraz konyhai papirtérlével, hogy felitassa a
visszamaradd zsirt.

B Ezutdn tisztitsa meg a siité feliletét és a hélézati
kdbelt egy enyhén nedves mosogatékenddvel.
Hagyia, hogy a készilék j6l megszdradijon,
mieldtt Ujra haszndlja.

FIGYELEM!

> Ne haszndljon fiszfité- vagy oldészert. Ez
nemcsak a késziilékben tenne kart, hanem a
visszamaradé tisztitészer a kdvetkezd siités-
nél rérakédna a gofrira.

Raégett ételmaradékok esetén:

B Semmiképpen ne haszndljon eltdvolitésukra
kemény targyakat. Ezéltal megkarcolédhat a
siitéfelilet.

B Inkdbb azt javasoljuk, hogy tegyen egy vizes
mosogatdkenddt a réégett részekre, hogy azok
aztén jobban levdljanak.
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Tarolas

Hagyija teliesen lehiini a késziiléket, mielstt vissza-
tenné a helyére.

Tekerie fel a hélézati kabelt a készilék aljan 1évé ka-
belcsévélére @ és régzitse csipesszel a kdbel végét:

Térolja a késziléket szdraz helyen.

Artalmatlanitas

Semmi esetre se dobja a k szii-
léket a haztartasi hulladékba.
A termékre az 2012/19/EU.
iranyelv vonatkozik.

A késziiléket engedélyeztetett hulladékgyité
helyen vagy a helyi hulladékeltévolité izemnél
tudja kidobni. Tartsa be az érvényes elirdsokat.
Kétségek esetén vegye fel a kapcsolatot a
hulladékfeldolgozé véllalattal.

@ Valamennyi csomagoléanyagot juttasson
%@ el a kérnyezetbardt hulladékhasznosité-

hoz.
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A Kompernass Handels GmbH
garanciaja

Tisztelt Vasarlénk!

A késziilékre a vasarlds napjatdl szamitott 3 év
garancidt véllalunk. A termék meghibdsodasa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az alébbi garanciénk nem

korlatozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis id8szak a vésarlas napjan kezdédik.
Gondosan 8rizze meg az eredeti pénztdri blokkot.
Ez a dokumentum a vasarlds igazoldséhoz szik-
séges.

Ha a termékvésdrlds napjatdl szamitott harom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibat észlel, akkor a
terméket sajat beldtdsunk szerint ingyenesen meg-
javitiuk vagy kicseréljiik. A garancia feltétele, hogy
a hérom éves garanciaidén belijl be kell mutatni a
hibds késziléket és a vasarlast igazolé bizonylatot
(pénztari blokk) és réviden le kell irni, hogy miben
nyilvanul meg a hiba és mikor tértént.

Ha garanciénk fedezetet nyjt a hibara, akkor
javitott vagy egy 0j terméket kap vissza. A termék
javitdsa vagy cseréje esetén a garancia nem
kezdédik elslrgl.

Garancidlis id6 és a jogszabdlyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a
jotéllassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is
vonatkozik. Az esetlegesen mér a vasarldskor is
fenndllé sériléseket és hianyossagokat a kicsoma-
golés utdn azonnal jelezni kell. A garanciai lejarta
utdn esedékes javitasok dijkdtelesek.

A garancia kére

A késziléket szigord minéségi elirdsok szerint
gydrtottuk és kiszdllitds elétt lelkiismeretesen
ellendriztik.

A garancia anyag- vagy gydrtdsi hibékra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis
elhasznalédasnak kitett és ezért kopd alkatrészek-
nek tekinthetd alkatrészeire vagy a kapcsoldkhoz,
akkumuldtorokhoz, siitéformékhoz vagy ivegbdl
készilt alkatrészekhez hasonld, térékeny alkatré-
szek sériilésére.

A garancia megszdnik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndligk vagy nem tarfjak
karban. A termék megfelels haszndlata érdekében
a haszndlati Gtmutatéban foglalt 8sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil keriilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkeriilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhasznélatra és nem ipari
hasznélatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszerl vagy szakszer(Gtlen kezelés, er8szak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket &ltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.
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A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozasa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitasokat:

® Kériilk, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa
készenlétben a vasdrlast igazold pénztéri blokkot

és a cikkszdmot (pl. IAN 12345).

® A cikkszédmot az adattdbléra gravirozottan, a
haszndlati dtmutaté cimlapjan (bal alsé része)
vagy a termék hdtoldaldn, illetve az aljgn 1évé
cimkén taldlhaté.

® Miksdési hiba vagy mds hiba észlelése esetén
vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szervizrészleg-
gel telefonon vagy e-mailben.

® Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimére
a hibasnak taldlt terméket és a vasarlast igazold
bizonylatot (pénztari blokk), illetve réviden irja
le azt is, hogy hol és mikor jelentkezett a hiba.

Mds haszndlati Gtmutatékhoz,
termékbemutaté videdkhoz és szoft-
verekhez hasonléan ezt is letéltheti a
www.lidl-service.com oldalrdl.

Szerviz

(HU Szerviz Magyarorszég
Tel.: 0640 102785
E-Mail: kompernass@lidl.hu

IAN 280094
Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szdr forduljon a megijeldlt szervizhez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Receptek

Alaptészia
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilids cukor

5 tojds

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsik fel.

Keverjiik 8ssze a tojasokat és a cukorral, valamint
a margarinnal/vaijal keverjik siméra. Adjuk hozz4
a vanilids cukrot. Ezutdn adjuk hozzd a lisztet és

a sitéport, majd keverjiik el.

Végiil fokozatosan keveriik bele a tejet, amig sima
és puha tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztdt az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissik aranybarndra.

Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Tejfolos gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfsl vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményité

Csukjuk le a gofrisiité tetejét és melegitsik fel.

A vajat a cukorral és a tojdsokkal keverjik habosra.
Adjuk hozzd a tejfélt, majd a lisztet és az étkezési
keményitét.
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Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérdcsra.

Mdkos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdn

3 tojds

4 dkg dardlt mak (kész termék)
5 dkg cukor

100 ml amaretto

40 ml tejszin

Csukjuk le a gofrisiité tetejét és melegitsiik fel.
Verjik fel a tojésokat, majd a cukorral és a vaijjal
keverjiik simara. Adjuk hozzd a t8bbi hozzdvalét
és {6l keverijik &ssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk ré a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojés

1,5 dI Créme fraiche (tejfsl)

8 dkg csokicsepp (vagy egészen kis kockdra
vdgott csokolddé)

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisité tetejét és melegitsik fel.

Keverijiik ki habosra a vajat a cukorral, tojéssal és
a tejféllel. Tegyik hozzd a csokicseppeket és a
lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként sissiik 3 perc alatt aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérdcsra.

Makos gofri
kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg siitépor

Csukjuk le a gofrisitd tetejét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a dardlt makkal, majd keverjik hozza a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztdt az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra &rélt mogyoré
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

40 ml tej

Csukjuk le a gofrisiité tetejét és melegitsiik fel.
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Keverjiik 8ssze a vajat a tojésokkal, a tejjel, a
mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérdcsra.

Marcipéanos gofri
kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipdn
15 dkg puha vaj

3 tojés

11,5 dkg cukor

1 popos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sit8por

2,5 dltej

Porcukor és fahéjpor megszémi.

Hamozzuk meg, vdgjuk fel négy darabba, magoz-

zuk ki és daraboljuk apré kockdkra az almdt.
A marcipdnmasszat is kockdzzuk fel.

Csukijuk le és melegitsiik fel a gofrisitét.

Keverjiik 6ssze a vajat a tojésokkal, a cukorral és
a fahéjjal. Keverjiik hozzd az alma és a marcipdn
darabokat. Majd keverjik hozz4 a lisztet, a sité-
port és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.
Keverjink el egy kis porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.
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Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
3 tojds

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5 dlte

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor megszérni

Csukjuk le és melegitsiik fel a gofrisiitét.

Keverjik habosra a vajat a mézzel, a tojdsokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc sissitk alatt aranybarndra.
A kész gofrit helyezziik egy siitéracsra és még
melegen szérjuk meg porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojds

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokoladé
25 dkg liszt

1 tedskandl fahéj

50 ml tej
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Csukijuk le és melegitsiik fel a gofrisitét.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a fahéjjal. Ezutan keverjik hozzd a tejet, a fehér
csokolddét és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Zabpelyhes gofri
kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaij

13 dkg cukor

3 tojés

10 dkg tejfsl

1 kis Gveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor megszérni.

Csukjuk be és melegitsiik f&l a gofrisiitét.

Keverijik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal,
a tejféllel és a rumaromdval. Majd keverjitk hozza
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
A kész gofrit helyezziik egy sitéracsra és még
melegen szérjuk meg porcukorral.

Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaij

18 dkg cukor

3 tojés

25 dkg liszt

0,5 dkg siitépor

150 ml tej

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le és melegitsik fel a gofrisiitét.

A vaijat keverjilk habosra a cukorral és a tojdsokkal.
Ezutdn keverjik hozzd a reszelt citromhéjat, a
kékuszreszelék, a sitéport és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Bandnos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojds

2 banén

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

HU 25



SILVERCREST'

Csukjuk le és melegitsiik fol a gofrisiitét.

Hamozzuk meg és daraboljuk kis darabokra a
bandnokat.

A vajat keverjiik habosra a cukorral és a tojasokkal.
Maid keverjik hozzé a bandnokat, a lisztet és a
sUtéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé siits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezdn sait
2 dl tej

1 csipet s6

Csukjuk le és melegitsik fél a gofrisiitét.
Dolgozzuk 8ssze sima tésztdvd a vajat, a tejfslt,
a lisztet, a parmezdn sajtot, a tejet és egy kis sét.
Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztdt az alsé siits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.
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Paradicsomos gofri
Kb. 8 darabhoz

5 tojds

10 dkg puha vaj

1 tedskandl sé

8 ek. iré (kefir vagy natir joghurt)
15 dkg liszt

10 dkg aszalt, olajos paradicsom

3 szdl bazsalikom

Csukjuk le és melegitsik fol a gofrisiitét.

Vélasszuk szét a tojésokat. Verijik fel a tojésfehérié-
ket. Keverjik ki habosra a tojéssargdt a vajjal és a
séval. Tegyik hozzd az irédt és a lisztet.

Csepegtessik le a paradicsomokat és daraboljuk
apréra. Mossuk meg a bazsalikomot és szarogassuk
meg. Tépkediik le a levelét és vagjuk fel apréra. A
paradicsomot és a bazsalikomot keverijik a tésztd-
hoz, utdna pedig keverjilk hozzd évatosan a felvert
tojashabot. Keverjik meg kdzben a tésztdt, hogy
eloszlassuk a paradicsomdarabkékat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 4 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.
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Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg krumpli

4 tojés

10 dkg keményits
10 dkg liszt

8 ek. zabpehely
4tk s6

1 szdl rozmaring

Hdamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszeljik
finomra. Csukjuk le és melegitsik fel a gofrisiitét.

Keverjik &ssze a krumplireszeléket a tojasokkal,
zabpehellyel és egy kis séval. Keverjik hozzd a
lisztet és a keményitét. A rozmaringot tépdessik
le a szdlardl, vagjuk apréra és keverjik a krumplis
tésztaba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztat az alsé siits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisité tetejét.

Csukjuk le a gofrisiitét. A gofrit darabonként
5 perc alatt sissik aranybarndra. Az elkésziilt
gofrit tegyik egy sitérécsra.
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PEKAC ZA VAFLIJE
SWE 1200 C3

Uvod

Iskrene Eestitke ob nakupu vade nove naprave.

Odloili ste se za kakovosten izdelek. Ta navo-

dila za uporabo so sestavni del vasega izdelka.
Vsebujejo pomembne napotke za njegovo varnost,
uporabo in odstranitev. Preden izdelek zaénete
uporabliati, si preberite vse napotke za njegovo varmo
uporabo. Izdelek uporabljajte samo na opisani nacin
in le za navedena podrogja uporabe. Ta navodila
dobro shranite. Ob predaiji naprave tretji osebi
zraven priloZite tudi vso dokumentacijo.

Namen uporabe

Ta naprava je namenjena peki vafliev v domagem
gospodinjstvu. Naprava ni namenjena pripravi dru-
gih Zivil in tudi ne uporabi v obrtnih ali industrijskih
panogah.

30 S|

Tehniéni podatki

Napetost: 220-240V ~,
50/60 Hz

Naijvegja poraba

elekiri¢ne energije: 1200 W

Qlij Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo
v stik z Zivili, so primerni za Zivila.

Obseg dobave

Pekat za vaflie

Navodila za uporabo

Po razpakiranju z naprave odstranite vse embalazne
materiale in zailitne nalepke.

Opis naprave

@ Lucka indikatorja (rde¢a / zelena)
A Rolaj

© Nastavitveni gumb

O Novitie kabla
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Varnostni napotki

NEVARNOST - ELEKTRICNI UDAR!

>

Poskrbite, da naprava nikoli ne more priti v stik z vodo, dokler je
elektriéni vti¢ v vticnici, $e posebej, &e jo uporabljate v bliZini pomi-
valnega korita v kuhiniji.

Pazite, da se elekiriéni kabel med delovanjem nikoli ne navlazi ali
omodi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in da se ga ne da
poskodovati na kak drugacen nadin.

Poskodovane elekiri¢ne vtice ali elektriéne kable naj vam takoj zo-
menjajo usposobljeni strokovnjaki ali servisna sluzba, da se izognete
nevarnostim.

Po uporabi omrezni vti¢ zmeraj potegnite iz vti¢nice. Izklop sam
ne zadostuje, ker je naprava pod elekiriéno napetostjo, dokler je
elektriéni vti¢ prikloplien v vti¢nico.

Naprave ne uporabljajte z nikakr$no zunanjo stikalno uro ali loée-
nim daljinskim sistemom.

OPOZORILO - NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

>

>

Napravo lahko uporabljajo otroci od starosti 8 let naprej ter osebe
z omejenimi fizi¢nimi, zaznavnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali

s pomanikljivimi izku$njami in/ali znanjem, e jih pri tem nekdo
nadzoruje ali jih je poudil o varni uporabi naprave in so razumele
nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave.

Oftroci se ne smejo igrati z napravo.
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OPOZORILO - NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

» Pri odpiranju pokrova lahko uhaja zelo vroéa para. Zato je pri odpi-
ranju najbolje uporabljati prijemalke za lonec.

» Ofroci ne smejo naprave distiti ali je vzdrZevati kot uporabniki,
razen Ce so starejsi od 8 let in dela izvajajo pod nadzorom.

» Otrokom, ki so mlajsi od 8 let, pribliZevanje napravi in prikljuéni
napeljavi ni dovoljeno.

» Deli naprave se pri uporabi lahko precej segrejejo, zato se dotikajte
samo roéaja. Tudi nastavitveni gumb se lahko po doloéenem &asu
obratovanja segreje - najbolje bo, da uporabite prijemalke za
lonec.

A Pozor! Vro&a povriina.

POZOR! NEVARNOST POZARA!

~ Zivila, ki jih pecete, se lahko vzgejo! Naprave zato nikoli ne posta-
vljajte pod gorljive predmete, $e posebej ne pod gorljive zavese.

» Naprave nikoli ne pustite delovati brez nadzora.
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. d .
Priprava pekaca za vaflje
Preden napravo prvi¢ uporabite, se prepricaite, da
so naprava, omrezni vii¢ in omrezni kabel v brezhib-
nem stanju in so vsi embalazni materiali odstranjeni
z naprave.

1) Naijprej ogistite napravo, kot je to opisano
v poglavju ,Cid&enje in nega”.

2) Povriine za peko rahlo premazite z oljem,
primernim za peko. Tako boste laZje odstranili
morebitne ostanke od izdelave na povriinah
za peko.

3) Napravo ob zaprtem pokrovu enkrat na kratko
segrejte do maksimalne temperature (PoloZaj 5).
V ta namen omrezni vti€ vtaknite v vti&nico in
nastavitveni gumb @ potisnite &isto na desno.

> Pri prvi uporabi lahko zaradi ostankov od
proizvodnije nastane rahel zadah (moZen je
tudi nastanek manjse koli¢ine dima). Ta je
normalen in se ez nekaj Easa porazgubi.
Prosimo, poskrbite za zadostno prezraéenie.
Na primer tako, da odprete okno.

Rdeca lugka indikatorja @ sveti, dokler je omrezni
vii& v vtiénici. Zelena lueka indikatorja @ sveti,
kakor hitro je dosezena nastavljena temperatura.

4) Omrezni vii€ ponovno potegnite ven in pustite,
da se naprava odprta ohladi.

5) Napravo ponovno oéistite, kot je to opisano
v poglavju ,Cid&enje in nega”. Po tem je pekaé
za vaflie pripravlien za obratovanie.

Peka vafljev

Ko imate testo za vaflie pripravljeno:

1) Napravo segrejte, pokrov naj bo pri tem zaprt.
V ta namen omrezni vti¢ viaknite v vtiénico in
obrnite nastavitveni gumb @ v polozaj 3. Cim
dlje nastavitveni gumb @ potisnete na desno,
tem bolj zapeceni bodo vaflji.

SWE 1200 C3

NAPOTEK

> Ce ste pripravili testo z manj ma&obe, na
primer skutno testo, potem povrine za peko
rahlo premazite s primernim maslom, marga-
rino ali oljem za peko.

Kakor hitro zasveti zelena lugka indikatorja @), je
naprava vrocal

2) Testo enakomerno porazdelite po spodnii povrsi-
ni za peko. Da doseZete pravilno koli€ino testa,
dajte v pekaé toliko testa, da se to rahlo dotika
roba povrine za peko. Po potrebi kolicino testa
povedaite ali zmanjajte pri naslednjem vaflju.
Pazite, da testo ne stee Eez rob povriine za
peko. Zaprite pokrov.

3) Pokrova ne odpirajte prej kot ¢ez 2 minuti. Ko
ga odprete, preverite rezultat peke. Prehitro
odpiranije pokrova bi vafelj samo natrgalo.

Vaflji so gotovi ez pribl. 3 minute.

> Ker je idealna stopnja zape&enosti mocno
odvisna od osebnega okusa in vrste testa, se
&as peke lahko razlikuje: zato vaflie pecite
tako dolgo, dokler ne doseZete Zelene stopnje
zapedenosti. Stopnjo zape&enosti lahko do-
logite s prestavljanjem nastavitvenega gumba
© ali na podlagi trajanja peke. Tako lahko
specete zlato rumene do hrustljavo riave vaflie.

Pri jemanju vafliev iz pekaga pazite, da se pomotoma

ne poskoduije obloga povriin za peko. V nasprotnem

primeru se vaflji na tem mestu ne locijo ved tako

dobro od podlage.

4) Po zadnjem vaflju omrezni vti¢ potegnite iz vtié-
nice in pustite, da se naprava odprta ohladi.
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Cis¢enje in nega

POZOR!

> Ohisja naprave nikoli ne odpirajte. V njem se
ne nahajajo nobeni upravljalni elementi. Pri
odprtem ohi3ju lahko obstaja smrtna nevarnost
zaradi elekiriénega udara. Preden napravo
ocistite, najprej omrezni vti¢ potegnite iz
omrezne Vticnice in potem napravo pustite,
da se ohladi. Obstaja nevarnost opeklin.
Nevarnost telesne poskodbe!

NEVARNOST - ELEKTRICNI UDAR!

Nikakor pa ne smete delov aparata potopiti
v vodo ali druge tekocine! Tako lahko
namreé pride do smrtne nevarnosti zaradi
elekiriénega udara, ¢e ob naslednji uporabi
ostanki vlage pridejo v stik z deli pod
napetostjo.

B Povriini za peko po uporabi najprej oistites
suho papirnato kuhinjsko krpo, ki vpije ostanke
mascobe.

B Potem vse povriine in omrezni kabel oéistite z
rahlo navlaZeno krpo za pomivanje. Napravo
dobro posusite, preden jo ponovno uporabite.

> Ne uporabljajte ¢istil ali topil. Ta lahko prive-
dejo do poskodb naprave in tudi povzrogijo
ostanke snovi v nasledniih vafljih.

V primeru trdno sprijetih ostankov:

B V nobenem primeru si ne pomagaite s trdimi-
predmeti. Tako se lahko poskoduje obloga
povriin za peko vafljev.

M Raje na sprijete ostanke poloZite mokro krpo za
pomivanie, da jih omeh&ate.
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Shranjevanje

Pustite, da se naprava najprej popolnoma ohladi,
preden jo shranite.

Elektricni kabel ovijte okrog navitja kabla @ pod
dnom naprave:

Napravo hranite na suhem kraju.

Odstranitev

Naprave v nobenem prime-
ru ne odvrzite v obi¢ajne
hi$ne smeti. Ta proizvod je
podvrien evropski Direktivi
2012/19/EU.

Napravo oddaite pri podjetiu, registriranem za pre-
delavo odpadkoy, ali pri svojem komunalnem pod-
iefju za predelavo odpadkov. Upostevaite trenutno
veljavne predpise. V primeru dvoma se obrnite na
svoje podietie za predelavo odpadkov.

@9 EmbalaZo oddaijte za okolju primerno

odstranitev.

SWE 1200 C3
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Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Pooblaséeni serviser
@ Servis Slovenija

Tel.: 080080917
E-Mail: kompernass@lidl.si

IAN 280094

Garancijski list

1)

2)

3)

4)

S tem garancijskim listom Kompernass Handels
GmbH jam¢imo, da bo izdelek v garancijskem
roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno
deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpol-
njenih spodaj navedenih pogojih odpravili
morebitne pomanikljivosti in okvare zaradi napak
v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji
izdelek zamenjali ali vrnili kupnino.

Garancija je veliavna na ozemlju Republike
Slovenije.

Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datu-
ma izrogitve blaga. Datum izroditve blaga je
razviden iz raéuna.

Kupec je dolzan okvaro javiti poobla3¢enemu
servisu oziroma se informirati o nadaljnjih po-

stopkih na zgoraj navedeni telefonski stevilki.

Svetujemo vam, da pred tem natanéno prebe-
rete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

5)

6)

7)

8)

9)

Kupec je dolzan pooblaséenemu servisu
predloziti garancijski list in racun, kot potrdilo
in dokazilo o nakupu ter dnevu izrocitve blaga.

V primeru, da proizvod popravlja nepoobla-
3&eni servis ali oseba, kupec ne more uveljavijati
zahtevkov iz te garancije.

Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka
morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaléeve
sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz

te garancije, ¢e se ni drzal prilozenih navodil

za sestavo in uporabo izdelka ali e je izdelek
kakorkoli spremenjen ali nepravilno vzdrzevan.

Jaméimo servisiranje in rezervne dele za mini-
malno dobo, ki je zahtevana s strani zakonodaie.

Obrabni deli oz. potrodni material so izvzeti iz
garancije.

10) Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije

se nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, racun).

11) Ta garancija proizvajalca ne izklju€uje pravic

potrodnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca
za napake na blagu.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.0. k.d., Pod lipami 1, SI-1218
Komenda
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Recepti

Osnovno testo
Za pribl. 20 kosov

250 g margarine ali masla (mehkega)
200 g sladkorja

2 zavojcka vanilijevega sladkorja

5 jajc

500 g moke

5 g pecilnega praska

400 ml mleka

Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.

Umesaite jajca in jih skupaj s sladkorjem in mar-
garino/maslom zme3aijte v gladko testo. Dodaijte
vanilijev sladkor. Dodaijte moko in pecilni pradek
in zmesaijte.

Na koncu ob me3anju postopoma dodajaijte 3e
mleko, dokler testo ne postane gladko in mehko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko re3etko.

Vaflji s smetano
Za pribl. 8 kosov

200g mehkega masla

150 g sladkorja

4 jajca

250 g kisle smetane ali smetane créme fraiche
300 g moke

100 g jedilnega 3kroba

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmeiaite s sladkorjem in jajci.
Umesaite kislo smetano in potem ume3ajte $e moko
in jedilni skrob.
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Na sredino spodnje povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in pekag za vaflje zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko reetko.

Vaflji z makom in amarettom
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

250 g moke

100 g surove marcipanove mase
3 jajca

40 g instant maka »Mohnback«
50 g sladkorja

100 ml amaretta

40 ml smetane

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Umesaite jajca in jih skupaj s sladkorjem in maslom
zmesajte v gladko testo. Dodaite preostale sestavine
in vse skupaj dobro premeiaite.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko redetko.

Cokoladni vaflji

Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

200 g sladkorja

4 jajca

150 g smetane créme fraiche
80 g &okoladnih kos&kov
200 g moke

Peka za vaflie zaprite in segrejte.
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Maslo penasto zmesaite s sladkorjem, jajci in sme-
tano créme fraiche. Ume3ajte Eokoladne ko3cke ter
moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Makovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

160 g mehkega masla

130 g sladkorja

3 jajca

100 g instant maka »Mohnback«
200 g moke

5 g pecilnega praska

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto umesajte s sladkorjem, jajci in
makom Mohnback, potem umesaijte 3e moko

s pecilnim pragkom.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinijsko redetko.

Lesnikovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

100 g fino mletih le3nikovih jedrc
160 g mehkega masla

3 jajca

200 g moke

120 g sladkorja

40 ml mleka

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Zmesajte maslo, jajca, mleko, lednike in moko.

Na sredino spodnje povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie poloZite na kuhinjsko reetko.

Marcipanovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

2 kisli jabolki

120 g surove marcipanove mase
150 g mehkega masla

3 jajca

115 g sladkorja

1 zvrhana Zli¢ka cimeta v prahu
290 g moke

1 Zlicke pecilnega praska

1/4 | mleka

Sladkor in cimet v prahu za posipanie.

Olupite jabolka, jih razreZite na stiri dele, odstra-
nite pecke in jabolka narezite na majhne kocke.
Surovo marcipanovo maso narezite na majhne
kocke.

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmesaite z jajci, sladkorjem in cime-
tom. Umesajte kocke jabolk in marcipana. Potem
umesaijte moko, pecilni prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.
Malce sladkorja v prahu zmesajte s cimetom in
tople vaflie potresite s cimetovim sladkorjem.
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Medeni vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

3 jajca

270 g moke

200 g sladkorja

1 Zli¢ka pecilnega praska
1/4 | mleka

6 zlic medu

1 3¢epec soli

Sladkor v prahu za posipanije.

Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zme3ajte z medom, jaici in soljo,
umesaite mleko in potem dodaite $e sladkor, moko
in pecilni prasek.

Na sredino spodnije povriine za peko daijte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in pekag za vaflje zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Ko so vaflji pegeni, jih polozite na kuhinjsko resetko
in jih 3e tople potresite s sladkorjem v prahu.

Vaflji z belo ¢okolado

Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

3 jajca

150 g sladkorja

100 g nastrgane bele Eokolade
250 g moke

1 Zli¢ka cimeta v prahu

50 ml mleka
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Pekag za vaflie zaprite in segreite.

Maslo penasto zme3aijte s sladkorjem, jajci in cime-
tom. Potem ume3ajte mleko, belo &okolado in
moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-

krat po 2 Zlici testa in peka& za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane

Zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Vaflji z ovsenimi kosmici

Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

130 g sladkorja

3 jajca

100 g kisle smetane

1 stekleni¢ka rumove arome
75 g moke

75 g neznih ovsenih kosmigev

Sladkor v prahu za posipanije.

Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zme3aite s sladkorjem, jajci, kislo
smetano in rumovo aromo. Potem umesajte moko
in ovsene kosmice.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in pekag za vaflje zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Ko so vaflji peceni, jih polozite na kuhinjsko resetko
in jih 3e tople potresite s sladkorjem v prahu.
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Kokosovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

40 g ra3ple za kokos
150 g mehkega masla
180 g sladkorja

3 jajca

250 g moke

5 g pecilnega praska
150 ml mleka

1 g izdelka »Citro-Back«

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Maslo penasto zme3aite s sladkorjem in jajci.
Potem umesaite Citro Back, moko, pecilni pra3ek,
rasple za kokos in mleko.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflje zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko re3etko.

Bananini vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla
100 g sladkorja

3 jajca

2 banani

150 g moke

5 g pecilnega praska

Peka za vaflie zaprite in segreite.
Olupite banane in jih narezite na majhne kose.

Maslo penasto zmeiaijte s sladkorjem in jajci.
Potem umesaijte banane, moko in pecilni pragek.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko re3etko.

Sirovi vafilji
Za pribl. 8 kosov

80 g mehkega masla

200 g kisle smetane

250 g moke

100 g nastrganega parmezana
200 ml mleka

1 $¢epec soli

Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.

Maislo, kislo smetano, moko, parmezan, mleko in
malce soli zgnetite v gladko testo.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko re3etko.
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Paradiznikovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

5 jajc

100 g mehkega masla

1 Zlicko soli

8 Zlic pinjenca

150 g moke

100 g suhih paradiznikov v olju

3 stebelca bazilike

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Naijprej beljak logite od rumenjaka. Potem beljak
stepite v frdo peno. Rumenjake penasto zmesajte z

maslom in soljo. Potem ume3ajte pinjenec ter moko.

Pustite, da se paradizniki odcedijo, in jih narezite
na majhne ko3&ke. Baziliko operite in jo posusite

s stresanjem. Potrgaite liste in jih sesekljajte. Para-
diznik in baziliko umesaite v testo, potem umesaijte
sneg iz beljakov. Testo vmes premesaite, da se
koseki paradiznika enakomerno porazdelijo.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsa-
kokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflje zaprite.
Vsak vafelj pecite priblizno 4 minute, dokler ne
postane zlato rjav.

Specene vaflie polozite na kuhinjsko re3etko.
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Krompirjevi vaflji
Za pribl. 8 kosov

1 kg mokastega krompirja
4 jajca

100 g 3kroba

100 g moke

8 Zlic ovsenih kosmigev

4 Zlike soli

1 vejica roZzmarina

Krompir olupite, operite in ga fino nastrgaijte.
Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.

Krompir v skledi zme3ajte z jajci, ovsenimi kosmiéi
in nekaj soli. Umesajte moko in $krob. Iglice rozma-
rina potrgaite z vejice, jih sesekljajte in jih ume3ajte
pod krompirjevo festo.

Na sredino spodnje povriine za peko daite vsako-
krat po 5 Zlic testq, testo porazdelite z Zlico na vse
strani.

Pekag za vaflie zaprite. Vsak vafelj pecite priblizno
5 minut, dokler ne postane zlato rjav. Specene
vaflie polozite na kuhinjsko resetko.
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VAFLOVAC SWE 1200 C3
Uvod

Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje.

Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek.
Ndavod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku.
Obsahuje dolezité pokyny a upozornéni ohledné
bezpe&nosti, pouZiti a likvidace. Pfed pouZitim
vyrobku si dobfe preététe provozni a bezpeénostni
pokyny. Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym
zpUsobem a v uvedenych oblastech pouZiti. Tento
névod dobfe uschovejte. Pi pfedavdni vyrobku
tretim osobdm preddveijte i tyto podklady.

Ucel pouziti

Tento pfistroj je uréen k pecent vafli pro domdci
potiebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k
pouZiti v Zivnostenské nebo primyslové oblasti.

42 Cz

Technické udaje

Napéti: 220-240V ~,
50/60 Hz
Max. pfikon: 1200 W

Qlij Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo
v stik z Zivili, so primerni za Zivila.

Soucasti dodavky

Vaflovad

Navod k pouziti

Po vybaleni odstrafite z pfistroje veskery obalovy-
materidl nebo ochranné 3titky.

Popis pristroje
provozni kontrolka (Eervend / zelend)
rukojef

regulaéni knoflik

o0 e

navijeni kabelu
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

~ Ujistéte se, Ze se pristroj nemUzZe dostat do kontaktu s vodovu, je-li
z4strcka zapojena do sité; zejména pokud pfistroj pouzivate v
kuchyni v blizkosti diezu.

~ Dbeijte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry
ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo
jinému poskozeni.

» Poskozené zdstréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanymi odborniky nebo zdkaznickym servisem -
vyhnete se tim nebezpedi.

 Po pouZiti vZdy vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky. Samotné
vypnuti nestaci, protoze dokud je sifovd zdstréka zapojena do sité,
je v pfistroji naddle sifové napéti.

» K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samo-
statné délkové ovladani.

’

VYSTRAHA - NEBEZPECI ZRANENI!
~ Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti a/nebo znalosti
mohou pouzivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo pokud byly pouéeny o bezpeéném pouzivani pfistroje a
pokud porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpeéi.

~ Déti si nesmi hrét s pfistrojem.
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’

VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!
~ PFi otevirdni vika mdzZe uniknout velmi horky proud pdry. PFi otevird-
ni proto pouziveijte radé&ji chiiapky na hrnce.

» Cidténi a uZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledaZe jsou
starsi 8 let a jsou pod dohledem.

~ Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfipojnému kabelu.

~ Césti pfistroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy pfistroj
pouze za rukojef. Také regulaéni knoflik moZe byt po uréité dobé
provozu horky - noste proto radéji chiiapky na hrnce.

A Pozor! Horky povrch.

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

 Peéivo mize hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé pred-
méty, zvl43té ne pod hoflavé zdaclony.

» Nikdy nenechdveite pracovat pfistroj bez dozoru.
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Priprava vaflovace

Nez pfistroj spustite, presvédcte se, Ze pfistroj,

zdéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofadku a

Ze z pfistroje byly odstranény veskeré obalové

materidly.

1) Pfistroj nejprve ocistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a ddrzba”.

2) Pegici plochy lehce namazte olejem vhodnym
na peéeni. Tak se na pecicich plochdch lépe
rozpusti pfipadné zbytky, vzniklé vyrobou.

3) Nechte pfistroj jednou krétce pfi zavieném viku
vyhfét na maximdlni teplotu (Pozice 5). Za tim-
to U&elem zastréte sitovou zdstréku do zdsuvky
a posuite regulaéni knoflik €@ Gplné doprava.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti miZe doijit z divodu zbytkd
peceni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po urcité
dobé to zmizi. Postareijte se o dostatecné
vétrani. Otevite napr. okno.

Cervend provozni kontrolka @ sviti, je-i sifovéa

zéstreka zapojena do zdsuvky. Zelend provozni-

kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend

teplota.

4) Znovu vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky a
otevieny pfistroj nechte vychladnout.

5) Pristroj nejprve ocistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a 0drzba”. Potom je vaflovag opét
pfipraven k provozu.

Peceni vafli

Méte-li pfipravené t&sto do vaflovage:

1) Zahtejte piistroj se zavfenym vikem. K tomu za-
stréte zéstreku do zdsuvky a nastavte regulagni
knoflik @ do pozice 3. Cim vice posunete
regulaéni knoflik €@ doprava, o to tmavéji se
vafle upecou.

SWE 1200 C3

UPOZORNENI

> Pokud ste pfipravili t&sto s nizkym obsahem
tuku, jako je napfiklad tvarohové tésto, pak
lehce namazte pedici povrch vhodnym mds-
lem, margarinem nebo olejem.

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @, je

pfistroj rozehfaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni pedi-
ci plose. Pro stanoveni spravného mnoZstvi t&s-
ta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo okraje
pegicich ploch. Pokud je to nutné, pridejte pfi
peeni dalsi vafle trochu t&sta nebo z n&j ode-
berte. Dejte pozor na to, aby tésto nepreteklo
pres okraj pedici plochy. Zaviete viko.

3) Viko oteviete nejdfive po 2 minutach pro
zkontrolovani vysledku peceni. Predéasnym
otevienim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutéch.

UPOZORNENI

> ProtoZe idedlni Grovefi zhnédnuti je velmi

z4visld na osobni chuti a povaze tésta, mize
byt rdzné doba peceni: Pecte proto vafle tak
dlouho, dokud nedosdhnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stuperi zhnédnuti miZete
stanovit bud'to nastavenim regulagniho
knofliku €, nebo dobou peceni. Tak Ize péci
Zlatavé Zluté nebo kfupavé hnédé vafle.

Pfi vyjimani vafli dejte pozor na to, aby nedopat-

fenim nebyla poskozen potahovd vrstva pedicich

ploch. V tomto pfipadé se pak v t&chto mistech uz

vafle nedaiji tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytahnéte sitovou zdéstreku ze
zésuvky a nechte pfistroj rozevieny vychladnout.
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Cisténi a udrzba

POZOR!

> Nikdy neotvirejte plésf pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény zadné obsluzné prvky. Pfi ofevieném
krytu moZe dojit k ohroZeni Zivota zdsahem
elektrického proudu. Nez zaénete pfistroj &istit,
vytéhnéte nejprve sitovou zdstréku ze zdsuvky
a pristroj nechte vychladnout. Hrozi nebezpedi
popdlenin. Nebezpedi poranénil

NEBEZPECi UDERU
ELEKTRICKYM PROUDEM

V Z4dném pfipadé se nesmi Easti zafizeni
ponofovat do vody nebo jinych kapalin!
Zde mize vzniknout nebezpedi ohrozeni
Zivota elekirikkym proudem, jakmile se pfi
opétovném spusténi dostanou zbytky kapa-
lin na &asti vedouci elektricky proud.

M Pro odstranéni zbytkd tuku &istéte po upotfebeni
pecici plochy nejprve suchou kuchyfiskou papiro-
vou utérkou.

Bl Potom vyg&istéte viechny plochy a sifovy kabel
lehce navlhéenym hadrem na nddobi. Nez
pfistroj zaénete znovu pouzivat, dokladné jej
nechte vyschnout.

POZOR!

> Nepouzivejte zadné &istici prostfedky nebo
rozpoustédla. Ty by mohly vést nejenom k
poskozeni pFistroje, ale i ke znehodnoceni
pristé pecenych vaflich.

Co délat, kdyz jsou ve stérbinach pripeéené

zbytky:

W V Z&4dném pripadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt poskozena pota-
hova vrstva ploch vaflovace.

B Polozte na pevné pripecené zbytky vlhky hadr na
nadobi a pockejte az zméknou.
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Uschova

Pred odstavenim zafizeni jej nejprve ponechte
zcela vychladnout.

Sifovy kabel ovifte kolem navijeni kabelu @ pod
dnem pfistroje a konec sifového kabelu upevnéte
svorkou:

Pristroj skladujte na suchém mist&.

Zneskodnéni
V zadném pripadé nevyha-
zujte pristroj do normadlniho
domovniho odpadu. Na tento

vyrobek se vztahuje evropska
smérnice 2012/19/EU.

Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé& ¢i jej ode-
vzdeijte v mistnim recyklaénim zafizeni. Dodrzujte
aktudlni platné predpisy. V pfipadé pochybnosti
kontaktujte pfisluinou firmu, kterd se zabyva likvi-
daci odpadu.

@é Také vechny obalové materidly zlikviduj-

te v souladu s ekologickymi predpisy.

SWE 1200 C3
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Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavate zéruku v trvani 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd préva viéi prodeici vyrobku. Tato

z&konnd prdva nejsou omezena nasi nize uvedenou
zdrukou.

Zaruéni podminky
Zéruéni doba zaging plynout dnem nékupu. Dobfe

uschoveite origindl pokladniho listku. Tento doklad
je potfebny jako dikaz o koupi.

Pokud do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrobku
dojde k vad& materialu nebo vyrobni zavadg, pak
Vé&m podle naseho uvézeni vyrobek zdarma opro-
vime nebo vyménime. Pfedpokladem této zdruky
ie, ze bude béhem ffileté |hity predlozen vadny
pristroj a doklad o koupi (pokladni listek) a struéné
se popise v éem zdvada spocivé a kdy se vyskytla.
Vztahuje-li se na z&vadu nase zaruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova
zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky
vyplyvadijici ze zavad

Zé&ruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuje.
To plati i pro vymé&néné a opravené soucdsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podIéhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pfed expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na souddsti pro-
duktu, které jsou vystaveny normdlnimu opotiebeni,
a proto je |ze povaZovat za opotfebovatelné dily
nebo za poskozeni kfehkych soucasti jako jsou
napt. spinae, akumuldtory, formy na peceni nebo
&asti, které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl fadné pouzivan nebo udrzovan. Pro zaijisténi
spravného pouzivéni vyrobku se musi presné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v navodu k obslu-
ze. U&eltm pouziti a Gkondm, které se v ndvodu

k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuie,
je treba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouziti. Pfi nesprédvném a neodborném
pouzivéni, pFi pouziti nésili a pfi zdsazich, které
nebyly provedeny nasimi autorizovanymi servisnimi
provozovnami, zaruéni ndroky zanikaii.
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Vyfizeni v pripadé zaruky

Pro zaqjisténi rychlého Vasi Zadosti postupuijte podle

nésledujicich pokynd:

® Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (napf. IAN 12345) jako
doklad o koupi.

@ Cislo vyrobku naleznete na typovém titku, ryting,
na titulni strané svého ndvodu (vlevo dole) nebo
jako ndlepku na zadni nebo spodni strané.

® Pokud by se mé&ly vyskytovat funkéni vady nebo
jiné z&vady, kontaktujte nejprve nize uvedené

servisni oddéleni telefonicky nebo e-mailem.

® Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mizete pfi pfilozeni dokladu o ndkupu (pokladni
listek) a pfi uvedeni, v &em spociva vada a kdy k
ni doslo, poslat vyrobek pro Véas bez po3tovného
na adresu, kterou Vdm ozndmi servis.

Na webovych strankach
www.lidl-service.com si miZete
stéhnout tyto a mnoho dal3ich
priruéek, videf o vyrobku a software.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 280094

Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mésla (mékkého)
200 g cukru

2 balicky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g présku do pediva

400 ml mléka

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/méslem
vypracujte do hladkého t&sta. Prideijte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a prések do peciva.

Nakonec postupné pfilévejte mléko, aZ je t&sto
hladké a m&kké.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s cukrem a vejci nalehejte do pény. Pridejte
zakysanou smetanu a potom vmicheijte mouku

a skrob.
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Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.

Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle s mékem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

250 g mouky

100 g marcipénové hmoty

3 vejce

40 g méku na peeni (hotovy pfipravek)
50 g cukru

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Utfend vejce s cukrem a mdslem vypracuijte do
hladkého t&sta. Pridejte zbyvaijici pFisady a vie
dobfe promicheijte.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice té&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g &okolddového sypani

200 g mouky

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a créme fraiche do
pény. Pfimichejte ¢okolddové sypani a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peceni (hotovy pfipravek)
200 g mouky

5 g présku do pegiva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a makem na peceni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do
peciva.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Oriskové vafle

Na cca 8 kouskd

100 g jemné& namletych jader liskovych ofiskd
160 g mékkého mésla

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
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Uttete mdslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zavrete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyselé jablka

120 g marcipénové hmoty
150 g mékkého masla

3 vejce

115 g cukru

1 vrchovatd CL skofice
290 g mouky

1 CL prézku do peciva
1/4 | mléka

préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.

Jablka oloupeijte, rozétvrite, zbavte jadfincd
a nakrdijejte na kosti¢ky. Marcipdnovou hmotu
nakrdijejte na kosticky.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Méslo s vejci, cukrem a skofici vymicheijte do
pény. Pridejte kosticky jablek a marcipénu. Potom
vmichejte mouku, prések do peciva a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice té&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.
Smicheite trochu praskového cukru se skofici a teplé
vafle posypte skoficovym cukrem.

50 cz

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 CL présku do pediva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

préskovy cukr na posypdni.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Méslo s medem, vejci a soli vymichejte do pény,
pridejte mléko a pak vmichejte cukr, mouku a prések
do pegiva.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zaviete.

Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.
Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jesté
teplé posypte pragkovym cukrem.

Vafle z bilé cokolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé cokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka
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Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Méslo usleheijte s cukrem, vejci a skofici do pény.
Potom vmicheijte mléko, bilou ¢okolddu a mouku.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
2 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vloéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvieka rumové prichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlocek

préskovy cukr na posypdni.

Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo usleheijte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-

nou a rumovou pfichuti do pény. Potom vmicheijte
mouku a ovesné vlocky.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.
Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jesté
teplé posypte pragkovym cukrem.

Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého masla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g présku do pegiva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kiry

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény.
Potom vmicheijte citronovou kdru, mouku, prasek
do pegiva, strouhany kokos a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
100 g cukru

3 vejce

2 bandny

150 g mouky

5 g pragku do peciva

Ccz 51
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Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.
Bandny oloupeijte a nakrdjejte na malé kousky.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prések do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zaviete. Kazdou
vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdsla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezdnu
200 ml mléka

1 3petka soli

Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Z mdsla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trodky soli vypracujte hladké tésto.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

52 cz

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého masla

1 CL soli

8 PL podmdsli

150 g mouky

100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych
v oleji

3 snitky bazalky

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Nejprve rozklepnéte vejce a oddélte bilek od
Zloutku. Poté u3lehejte bilky. Zloutky s maslem

a soli nadlehejte do pény. Poté vmichejte podmasli
a mouku.

Rajské jablicka nechte odkapat a nakrdijejte
nadrobno. Bazalku omyjte a osuste. Listky otrhejte
a nakrdijejte nadrobno. Do t&sta vmicheijte rajskd
jablicka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto promi-
cheijte, aby se kousky rajskych jabli¢ek rovnomémé
rozdélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 4 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.
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Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor
4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlogek

4 ClL soli

1 snitka rozmarynu

Brambory oloupeite, umyijte a nastrouheijte najemno.
Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Brambory promicheijte v mise s vejci, ovesnymi
vlogkami a trochou soli. Pfimichejte mouku a $krob.
Otrheijte listky rozmarynu, nakrdijejte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového t&sta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych |Zic t&sta, které rozetiete IZici do
viech stran.

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli pedte do zlatohnéda
asi 5 minut. Upecené vafle poklddeijte na kovovou
mfizku.
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VAFLOVAC SWE 1200 C3
Uvod

Srde&ne vam gratulujeme!

Touto kipou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny
vyrobok. Pred montéZou a prvym uvedenim do
prevédzky sa obozndmte s vyrobkom. Preto si
pozorne preditajte nasledujici ndvod na montéz a
bezpe&nostné pokyny. Vyrobok pouzZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia,
ktoré si tu uvedené. Dobre si uschovaite tento
ndvod. Pri odovzddavani vyrobku tretej osobe s nim
odovzdaijte aj vietky podklady.

Ucel pouzitia

Tento pristroj je uréeny na pegenie vafli pre domacu
potrebu. Nie je uréeny na pripravu inych potravin,
ani na pouzivanie v obchodnych alebo priemysel-
nych oblastiach.

56 SK

Technické udaje

Napdtie: 220-240V ~,
50/60 Hz
max. prikon: 1200 W

Vietky Easti tohto pristroja, ktoré prichd-
dzaijt do kontaktu s potravinami,
s0 bezpe&né pre potraviny.

5t

Obsah dodavky

Vaflovac

Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstréiite z pristroja vietok obalovy
materidl a ochranné ndlepky.

Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (Cervend/zelend)
@ Rukovaf

© Regulacny gombik

@ Priestor na navinutie kdbla
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Bezpecnositné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

Zabezpette, aby elektricky spotrebi& nikdy neprisiel do styku s
vodou, pokial je siefovd zdstrcka v zdsuvke, predovietkym ak elekt-
ricky spotrebi¢ pouZivate v kuchyni v blizkosti drezu.

v

» Dbaijte na to, aby pri prevddzke nebol siefovy kédbel nikdy mokry
alebo vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym
spbsobom poskodil.

» Poskodenu siefovi zéstrcku alebo pripojovaci kdbel nechaijte
ihned' vymenit len kvalifikovanym a autorizovanym persondlom
alebo v z&kaznickom servise, aby ste sa vyhli nebezpecenstvu.

~ Po pouZiti zéstreku vzdy vytiahnite z elekirickej zasuvky. Samotné
vypnutie nepostaduje, pretoze pokial je siefovd zdstréka zasunuté
v zdsuvke v elekirickom spotrebiéi sa este stdle nachddza siefové
napdtie.

~ Na zapinanie a vypinanie elektrického spotrebic¢a nepouzivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlédania.

VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Tento elektricky spotrebi¢ méZzu pouzivat deti od 8 rokov, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo ment&lnymi
schopnostami, pripadne s nedostatoénymi skdsenosfami alebo
znalostami, ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pouéené
o bezpeénom pouzivani elekirického spotrebi¢a a pochopili
z toho vyplyvajice rizikd.

» Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesmg hrat.

SWE 1200 C3 SK 57
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VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Pri otvoreni krytu méze unikndt vel'mi hordci oblak pary. Preto noste
pri otvdrani radiej kuchynské rukavice.

~ Cistenie a uzivatelski ddrzbu nesmd vykondvat deti, okrem pripa-
dov, ak su starsie nez 8 rokov a s pod dozorom.

» Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat mimo dosahu elektric-
kého spotrebica a pripojného kdbla.

» Pocas prevédzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zao-
hrievaju, preto ho uchopte len za rukovét. Aj regulaény spinaé sa
mdze po urcitej dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto radsej
pouzivajte kuchynské rukavice.

A Pozor! Horici povrch.

POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ Vyrobky z cesta méZu horiet! Elekiricky spotrebi¢ nikdy
neumiestiiujte pod horlavé predmety, najmd nie do blizkosti
horlavych zdaclon.

» Ak elektricky spotrebi¢ pracuje, nikdy ho nenechdvaite bez do-
zoru.

58 SK SWE 1200 C3
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Priprava vaflovaca

Predtym nez pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedCtesa, i je pristroj, zastreka a siefovd $nira v
bezchybnom stave a ¢i s0 vietky obalové materialy
z pristroja odstrdnené.

1) Elektricky spotrebi& pred prvym pouzitim
otistite tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie
a 0drzba”.

2) Plochy na pegenie zlahka potrite na peéenie
vhodnym olejom. Tak sa z pléch na pecenie
[ahsie uvolnia pripadné zvysky z vyroby.

3) Krétko zohrejte pristroj so zatvorenym krytom
na maximdlnu teplotu (Poloha 5). Zasudte sie-
fovd zastreku do zdsuvky a posuiite regulagny
gombik @ celkom doprava.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani mézu zvysky z vyroby spé-
sobif vznik mierneho zdpachu (méze dojst aj k
miernemu dymeniu). To je celkom normdlne a
po kratkom &ase tento jav zmizne. Zabezpecdte
dostatoéné vetranie. Napriklad otvorte okno.

Cervend prevédzkové kontrolka @ svieti, kym je

siefova zastreka v zdsuvke. Zelend prevadzkova

kontrolka @ sa rozsvieti, len ¢o sa dosiahne nasta-

vend teplota.

4) Znova vytiahnite zastreku a nechaite pristroj-
roztvoreny vychladnif.

5) Elektricky spotrebi¢ opakovane Eisfte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflovag pripraveny.

Pecenie vafli
Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Zasufite
siefovi zdstreku do elektrickej zasuvky a otocte
regulaény gombik @ do polohy 3. Cim dalej
posuniete regulaény gombik @ doprava, tym
budu oblatky tmaviie upeéené.

SWE 1200 C3

UPOZORNENIE

> Ak ste si pripravili cesto bez tuku, ako je napri-
klad tvarohové cesto, mierne potrite plochy na
pe&enie maslom, margarinom alebo olejom,
ktoré si vhodné na pecenie.

Ked' svieti zelend prevadzkové kontrolka @, je

pristroj horucil

2) Rozofrite cesto rovnomerne na spodnej plochena
pecenie. Ak chcete urif sprdvne mnozstvo
cesta, daijte tolko cesta, aZ sa zlahka dotyka
okraja plochy na pe&enie. Ak sa ukaze
potreba, pri dal3ej oblatke mnozstvo cesta
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskdr po 2 minGtach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pe&enia. Predéasnym
otvorenim by ste obldatku len roztrhali.

Oblatky so hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Pretoze idedlna miera zhnednutia silne zdvisi od
osobnej chuti a druhu pouzitého cesta, méze
sa aj doba pecenia menit: Preto peéte oblatky
tak dlho, kym nedosiahnete pozadovany stupen
zhnednutia. Stuper zhnednutia méZete nastavif
bud' zmenou polohy regulaéného gombika @
alebo zmenou doby pecenia. Tak sa dajd upie-
cf zlatozZlté az chrumkavé hnedé oblatky.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste omylom

neposkodili povrch pléch na pecenie. V opaénom

pripade sa na tom mieste budi vafle horie uvol-

novat.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zastréku zo zdsuv-
ky a nechaijte pristroj roztvoreny vychladnit.
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Cistenie a udrzba

POZOR!

> Nikdy neotvéraite skrinku pristroja. Vo vnitri
nie sU Ziadne obsluZzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpecenstvo
Urazu elektrickym prodom. Skér nez zagnete
pristroj Cistif, najprv vytiahnite siefov zdstréku
zo zGsuvky a nechaijte pristroj vychladndf. Hrozi
nebezpecenstvo, Ze sa popdlite. Nebezpe-
&enstvo poranenial

NEBEZPECENSTVO -
ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

V Ziadnom pripade sa nesmd &asti zariade-
nia pondraf do vody alebo inych kvapalin!
Tu by mohlo vznikndt nebezpecenstvo
ohrozenia Zivota elektrickym pradom, ak
by sa pri dalom uvedeni do prevadzky
zbytky kvapaliny dostali na &asti, ktoré st
pod napétim.

B Po pouziti najskér vycistite plochy na pecenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

B Potom jemne navlh&enou handri¢kou odistite
vietky plochy a siefovd $niru. Pred dal3im
pouzitim pristroj poriadne vysuste.

POZOR!

> Nepouzivajte ziadne Eistiace prostriedky ani
riedidl&. Mohli by viest nielen k poskodeniu
pristroja, ale aj zanechaf zvysky na dalsich
vafliach.

Ak s0 zvysky pripedené:

B V Ziadnom pripade si nepoméhaite ostrymi
predmetmi. Mohli by poskodit povrch pléchna
pecenie.

B Na pripeéené zvysky polozte radsej mokrd
utierku, aby sa odmogéili.

60 SK

Uskladnenie

Pred odstavenim zariadenia ho najprv nechaite
Oplne vychladnuf.

Sietovy kabel omotajte okolo navinutia kdbla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kdabla
upevnite svorkou:

Pristroj uchovdavaijte na suchom mieste.

Likvidacia
Pristroj v Ziadnom pripade
nevyhadzujte do normdlneho
domového odpadu. Tento

vyrobok podlieha eurépskej-
smernici 2012/19/EU.

Zlikvidujte pristroj v prisludnom zariadeni (firme)
na likvidaciv odpadu. Dbaijte na aktudlne platné
predpisy. V pripade pochybnosti sa obrafte na
zariadenia na odstrafiovanie odpadu.

gickym sp&sobom.

@%79 Vsetok baliaci materidl zlikvidujte ekolo-

SWE 1200 C3
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Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznitka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zdruku 3 roky od détumu za-
kopenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku méte
préva vyplyvajice zo z&kona vodi predajcovi tohto
vyrobku. Tieto Vase prava vyplyvajice zo zékona
nie su obmedzené nasou zdrukou, uvedenou niZie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruéné doba zadina plyndt détumom ndkupu.
Prosim, uschovaite si origindlny pokladniény blok.
Tento doklad slozi ako doklad o zakipenti.

Ak v priebehu troch rokov od dédtumu zakipenia
tohto vyrobku déjde k chybe materiélu alebo vy-
robnej chybe, vyrobok Vém podla ndsho uvézenia
bezplatne opravime alebo vymenime. Podmienkou
tohto zaruéného plnenia je, Zze pocas trojroénej
lehoty sa poskodeny pristroj a doklad o zakipeni
(pokladniény blok) predlozia so struénym popisom,
v éom spociva chyba pristroja a kedy k nej doslo.
Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou alebo
vymenou vyrobku neza&ina plyndf Ziadna nové
z4ruénd doba.

Zaruénda doba a zdkonné naroky na
odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskodenia
a chyby zistené pripadne vz pri kipe, sa musia
hlgsit okamzite po vybaleni. Po uplynuti z&ruénej
doby podliehaiji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Zd&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Tato zdruka sa nevzfahuje na Easti
vyrobku, ktoré s vystavené beznému opotrebovaniu,
a preto ich mozno pokladat za opotrebované diely
alebo za poskodenia krehkych dielov, ako st napri-
klad spinace, akumulétory, formy na pecenie alebo
diely vyrobené zo skla.

Této zdruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
0drzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvode
na obsluhu. Bezpodmieneéne sa musi zabrénif po-
uZitiv alebo Ukonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu
neodporicaju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouzitie a nie na
priemyselné pouzivanie Zaruka zanikd pri nesprév-
nom a neodbornom zaobchdadzani, pri pouziti
nésilia a pri z&sahoch, ktoré neboli vykonané nasim
autorizovanym servisom.
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Vybavenie v pripade zaruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti

postupujte podla nasledujicich pokynov:

® Na vietky otdzky majte pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (napr. IAN 12345) ako
doklad o ndkupe.

@ Cislo vyrobku ndjdete na vyrobnom $fitku, gravire,
na titulnej stranke Vdasho névodu na obsluhu
(dole vlavo) alebo ako nélepku na zadnej
alebo spodnej strane.

® Ak déjde k funkénym poruchém alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvedené
servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

® Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢ny
blok) a uvedenim popisu chyby a détumu, kedy
k nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu servis-
ného strediska, ktord Vam bude ozndmend.

Na webovych strankach
www.lidl-service.com si mézete
stiahnuf tieto a mnoho dalsich priru¢ok,
vided o vyrobkoch a softvéry.

Servis
(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 280094

Dovozca

Maijte na paméti, Ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (mékké)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vajec

500 g muky

5 g pragku do peciva

400 ml mlieka

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymie3aijte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primie3avaijte mlieko, aZ cesto
dosiahne hladkt a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflova za-
tvorte. Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Nésledne hotové vafle uloZte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vajcia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g moky

100 g potravindrskeho $krobu

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny.
Zamie3ajte kysli smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.
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Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Makové vafle amareto
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g muky

100 g surového marcipénu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom vymie-
3ajte do hladkého cesta. Pridajte ostatné prisady a
vietko dobre premieaijte.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag za-
tvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min. Nésledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Cokoladové vafle

Na priblizne 8 kusov

200 g mdkkého masla

200 g cukru

4 vaicia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek
200 g muky

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vyslahaite
do peny. Primiesajte ¢okolddové kvapky a mdku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovaé za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g présku do pegiva

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou vysla-
hajte do peny, nasledne primiesajte miku a prasok
do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflova za-
tvorte. Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vajcia

200 g moky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreite.
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Zmiedajte maslo s vajcami, mliekom, lieskovymi
orechmi a mikou.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Marcipanové vafle

Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipénu
150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopcovita CL 3korice
290 g muky

1 CL prézku do peciva

1/4 litra mlieka

Praskovy cukor a mletd 3korica na posypanie

Osupte jablko, rozstvrite ho odstrarite jadierka
a narezte na malé kocky. Surovy marcipan narezte
na malé kocky.

Vaflovag zaklopte a zohreijte.

Maslo s vajcami, cukrom a Zkoricou vymiedajte do
peny. Jablkové a marcipénové kocky zamiedaijte.
Potom vmiesajte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Nésledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Rozmieajte trocha préskového cukru so skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.
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Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla
3 vajcia

270 g moky

200 g cukru

1 CL présku do pediva
1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 tipka soli

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s medom, vajcami a solou vymiesajte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmie3ajte cukor,
moku a présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé za-
tvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd mriezku
a este teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej ¢okolady
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g muky

1 CL skorice

50 ml mlieka
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Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Nésledne vmiesajte mlieko, bielu &okolddu
a maku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vloéiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 malé flada rumovej arémy
75 g moky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movi arému vyslahaijte do peny. Potom vmiesajte
moku a ovsené vlocky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé za-
tvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd mriezku
a edfe teplé posypte préskovym cukrom.

Kokosové vafle
Na priblizne 8 kusov

40 g strohany kokos
150 g masla

180 g cukru

3 vajcia

250 g moky

5 g présku do pegiva
150 ml mlieka

1 g stréhanej citrénovej kéry

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.
Potom vmiesaite strihany citrénovi kéru, miku,
présok do peciva, strohany kokos a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Bandnové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vaijcia

2 bandny

150 g muky

5 g prasku do peciva
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Vaflovag zaklopte a predhrejte.
Bandny o3ipte a rozrezte na malé kusy.

Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny.

Potom vmiesaijte bandny, miku a présok do peéiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovad za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Syrové vafle
Na priblizne 8 kusov

80 g masla

200 g kyslej smotany

250 g muky

100 g strohaného parmezdnu
200 ml mlieka

1 tipka soli

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmiesajte maslo, kysld smotanu,
moku, parmezdn, mlieko a trocha soli.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflova za-
tvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Paradajkové vafle
Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CL soli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g suenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Naijprv oddelte bielka od Zitkov Potom z bielok
vy3lahajte tuhy sneh. Zitka s maslom a solou vy-
mie3ajte do peny. Primie3ajte cmar a miku.
Paradajky nechajte odkvapkat a narezte na drobno.
Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky [ahkymi
dotykmi osuste a pokrdjajte nadrobno. Paradajky
a bazalku vmie3ajte do cesta, potom zamiesaite
sneh z bielkov. Cesto z &asu na &as zamieiaite,
aby sa kusy paradajok rovnomerne rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych méénatych zemiaky
4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g méky

8 PL ovsenych vlogiek

4 CLsoli

1 vetvicku rozmarinu

Zemiaky o$Upte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vloékami a trochou
soli rozmiesaijte v miske. Vmiesajte miku a skrob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmiesajte do zemiakov.

Vzdy priblizne 5 polievkovych lyZic cesta vlozte do

stredu spodnej plochy na pecenie, cesto lyZicou
rozdelte do stran.

Vaflovag zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda
priblizne 5 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.
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WAFFELEISEN SWE 1200 C3

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fir den hduslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel
und nicht zur Verwendung in gewerblichen oder
industriellen Bereichen.
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Technische Daten

220-240V ~
50/60 Hz

max. Leistungsaufnahme: 1200 W

5t
Lieferumfang

Waffeleisen

Nennspannung:

Alle Teile dieses Gerdites, die mit
Lebensmitteln in Berhrung kommen,
sind lebensmittelecht.

Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches
Verpackungsmaterial oder Schutzaufkleber vom
Gerdt.

Geratebeschreibung
@ Betriebslampe (Rot / Griin)
@ Handgriff

© Reglerknopf

O Kabelaufwicklung
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

~ Stellen Sie sicher, dass das Gerét niemals mit Wasser in Berhrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere
wenn Sie es in einer Kiche in Néhe der Spile verwenden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass
oder feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder
anderweitig beschadigt werden kann.

~ Lassen Sie beschédigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

~ Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steck-
dose. Das Ausschalten alleine gentgt nicht, weil noch immer
Netzspannung im Gerét anliegt, solange der Netzstecker in der
Steckdose steckt.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Gerdt zu betreiben.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifle Dampfschwaden ent-
weichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

~ Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchge-
fihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

» Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heifd werden, fassen Sie
daher nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer
gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

A Achtung! Heif3e Oberfléche.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Geréit deshalb niemals
in der Nahe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

~ Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Gerdit in Betrieb nehmen, iiberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gert entfernt sind.

1) Reinigen Sie zundchst das Gerét, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Fetten Sie die Backfléchen leicht mit zum
Backen geeignetem Ol ein. So Iésen sich
eventuelle fertigungsbedingte Riicksténde an
den Backflachen besser.

3) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur
(Position 5) auf. Hierzu stecken Sie den Netz-
stecker in die Steckdose und schieben Sie den
Reglerknopf @ ganz nach rechts.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungs-
bedingte Rickstéinde ein leichter Geruch ent-
stehen (auch geringe Rauchentwicklung még-
lich). Dieser ist normal und verliert sich nach
kurzer Zeit. Sorgen Sie bitte fir ausreichende
Entliftung. Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange

der Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine
Betriebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

4) Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskiihlen.

5) Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
,Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

SWE 1200 C3

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet ha-
ben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten
Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, sind
die Backfléichen heif3!

2) Verteilen Sie den Teig gleichméaBig auf der
unteren Backfléche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis
der Rand der Backfléche leicht berihrt wird.
Falls nétig, vergréBern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der ndchsten Waffel. Achten
Sie darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand
der Backfléche lauft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel &ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die

Waffel aufreiBBen.
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sénlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Ba-
cken Sie daher die Waffeln so lange, bis der
gewiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Brdunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut l6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen das
Gerdt aufgeklappt abkihlen.

DE | AT | CH 73



SILVERCREST'

Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Gerites.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehduse kann Lebens-
gefahr durch elektrischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Gerdit reinigen, ziehen Sie erst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

Auf keinen Fall diirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elekirischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf span-
nungsfihrende Teile gelangen.

B Reinigen Sie die Backfléichen nach Gebrauch
zundchst mit einem trockenen Papier-Kiichentuch,
um die Fettriickstéinde aufzusaugen.

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Trocken Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es ereut
verwenden.

ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder L&se-
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schdden am
Gerdt fishren, sondern auch zu Ricksténden in
den ndchsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riickstéinden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegenstéinde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschich-
tung der Backfléchen beschédigt werden.

M Legen Sie lieber ein nasses Spiltuch auf die fest-
gebackenen Riickstéinde, um diese aufzuweichen.
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Aufbewahren

Lassen Sie das Gerét erst vollstdndig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung @ unter dem Gerdteboden und fixieren Sie
das Ende des Netzkabels mit der Klammer:

Lagern Sie das Gerdt an einem trockenen Ort.

Entsorgen

Werfen Sie das Gerat kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Gber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
@ freundlichen Materialien, die Sie iiber
%@ die &rilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.
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Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Geréit 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Original Kassenbon gut auf.
Diese Unterlage wird als Nachweis fir den Kauf
benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Diese Garantieleistung setzt voraus, dass innerhalb
der Drei-Jahres-Frist das defekte Gerét und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich
kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen werden
kénnen oder fir Beschddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus, Backformen oder Teile
die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wurde. Fiir
eine sachgemdfBe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisun-
gen genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbe-
dingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,

Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht

von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung ihres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

® Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 12345) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

® Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt
ihrer Anleitung (unten links) oder als Aufkleber
auf der Riick- oder Unterseite.

® Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten kontaktieren Sie zunéichst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

® Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift ibersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Software herunter-
laden.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel. 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 280094
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Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufiigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verriihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestdrke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der But-
ter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
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Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der
Créme fraiche schaumig schlagen. Die Schoko-
tropfchen und das Mehl unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Mohnwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschliefend das
Mehl und das Backpulver unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
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Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselnis-
sen und dem Mehl verriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse
150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehéufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestauben.

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine

Wirfel schneiden.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefSen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die war-
men Waffeln mit dem Zimtzucker bestduben.
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Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestduben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem
Salz schaumig rishren, die Milch untermischen und
dann den Zucker, das Mehl und das Backpulver
unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend ferfigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker
bestduben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weife Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weifle Schokolade und das Mehl unterrijhren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker zum Bestduben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker
bestduben.
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Kokoswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schau-
mig schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl,
das Backpulver, die Kokosraspeln und die Milch
unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Bananenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
Bananen schélen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann die Banane, das Mehl und das
Backpulver untermischen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieffen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kéasewaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den Parme-
san, die Milch und etwas Salz zu einem glatten
Teig verkneten.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stéingel Basilikum

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier frennen. Dann die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschiitteln. Die
Blgttchen abzupfen und klein schneiden. Die Toma-
ten und das Basilikum unter den Teig rihren, dann
den Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméafig
verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schiissel verriihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben, den Teig mit dem L&ffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieflen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieflend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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